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© Verfahren zur Herstellung von modifiziertem, fur Diabetiker geeignetem Popcorn 

© Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von 
modifiziertem, fur Diabetiker geefgneten Popcorn mit einer 
Zuckeraustausch- bzw. SuSstoffschicht durch Aufpoppen 
von rohem Mais unter Einwirkung von Warme und in 
Gegenwart des Oberzugsmittels, wobei man das Aufpoppen 
statt bei der ublichen Poptemperatur von ca. 175°C bei einer 
Temperatur von tiber 250° C durchfuhrt, wobei man vorzugs- 
welse das SuSungsmittel und gegebenenfalls mitverwende- 
te Aromatisierungsstoffe nur etwa 50 bis 75% der gesamten 
Popzeit im Popkessel vorliegen hat 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
von modifiziertem, zuckerfreiem oder weitgehend zuk- 
kerfreiem Diatpuffmais (Diatpopcorn). 

Unter modifiziertem Diatpuffmais wird ein Puffmais 
(Popcorn) verstanden, das sich von gewohnlichem, unter 
Verwendung von Zucker, Geschmacks- und/oder Farb- 
stoffen hergestelltem Puffmais dadurch unterscheidet, 
daB es weitgehend frei von Zucker ist, da anstelle von 
Zucker vom Puffen ein Zuckerersatzstoff, insbesondere 
SUBstoff, oder ein Gemisch von Zuckerersatzstoffen 
verwendet wird. 

Es ist bekannt, statt Zucker oder zusatzlich zu Zucker 
Maissirup (Kornsirup) zu verwenden, also durch Isome- 
risieren von abgebauter Maisstarke erhaltenen siiBen 
Sirup. So zeigt die US-PS 4849233 als Stand der Technik 
die Verwendung von Maissirups mit Dextrose-Aquiva- 
ienten von 20—98 und insbesondere D.E.s von mehr als 
58 und vorzugsweise mehr als 73 und verwendet diesen 
Maissirup zusammen mit einem hydrophilen Filmbild- 
ner und einer Komponente mit hohem Fettgehalt 

Da auch solche Maissirups meist weniger als 50%, 
hochstens aber 55% Fructose enthalten, sind derartige 
Puffmais fur Diabetiker nicht sehr geeignet. 

ErfindungsgemaB werden daher statt Zucker oder 
Maissirup Zuckeraustauschstoffe verwendet, also Stoffe 
mit von Insulin unabhangiger Metabolisierung, die da- 
mit fiir Diabetiker vertraglich sind. Dazu gehoren auch 
SuBstoffe. 

Die DE-OS 40 01 069 zeigt die Verwendung von Iso- 
malt als SuBungsmittel beim Puffen von Puffmais. Iso- 
malt ist ein zugelassener Zuckeraustauschstoff und ist 
fur Diabetiker geeignet. GemaB DE-OS 40 01 069 wird 
in Kochkessel der rohe Mais bei einer Temperatur von 
etwa 130° C bis 150° aufgepufft und gleichzeitig unter 
standigem UmrUhren mit einer Masse Uberzogen, die 
sich aus dem SuBungsmittel, pflanzlichen Fetten und 
Fruchtgeschmackstoffen zusammensetzt. Diese Tempe- 
ratur von 130° C bis 150°C ist bedeutend niedriger als 
die tibliche Pufftemperatur von ca. 175°C, wie sie z. B. 
die US-PS 4751090 zeigt, da gemaB DE-OS 40 01 069 
seit langem versucht wurde, den Naturzucker durch Su- 
Bungsmittel, wie ein Gemisch von 90,9 Gew,-°/o Cycla- 
mat und 9,1 Gew.-% Saccharin, Saccharin, Aspartam, 
Sorbit, Xylit u. a. zu ersetzen, wobei auch Tragerstoffe 
fOr diese Mittel eingesetzt worden sind, jedoch fUhrten 
diese Versuche insgesamt nicht zum Erfolg, weil bei der 
im Kochkessel vorhandenen Temperatur, die in der Re- 
gel weit Uber dem Siedepunkt von Wasser Hegt, solche 
SuBungsmittel verbrannten und als RuBpartikel im Puff- 
mais verblieben. AuBerdem wurde festgestellt, daB ge- 
wtinschte Geschmacksstoffe bei diesen relativ hohen 
Temperaturen im Kochkessel zu schnell verdampfen, so 
daB ihre Obertragung auf die Puffmaiskorner wahrend 
des Riihrvorgangs im Kessel nicht sichergestellt werden 
konnte. Deshalb wurde also beim Verfahren gemaB DE- 
OS 40 01 069 die Qbliche Pufftemperatur von ca. 175°C 
auf 130°C bis 150°C herabgesetzt. 

Aus dem Stand der Technik sind jedoch auch Puff- 
temperaturen von mehr als 250° C bekannt, siehe bei- 
spielsweise DE 33 35 781 Al, US 4,876,099 A oder US 
4,096,281 A. 

Es wurde nun jedoch gefunden, daB es sehr wohl 
moglich ist, SuBstoffe oder Zuckeraustauschstoffe zu 
verwenden und dabei ein auBerordentlich wohlschmek- 
kendes Puffmais zu erhalten, wenn man die Pufftempe- 
ratur nicht erniedrigt, sondern betrachtlich erhoht, je- 
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doch die Puffzeit deutlich verkurzt und das SuBungsmit- 
tel vorzugsweise nur wahrend eines Teils der Puffzeit im 
Puff kessel anwesend ist. 
Es hat sich gezeigt, daB sich fur beste Ergebnisse eine 
5 Temperatur von uber 250° C, insbesondere ca. 260° C als 
zweckmaBig erwies. Dafiir ist es bevorzugt, den Anteil 
an Ol verhaltnismaBig hoch zu wahlen, namlich vorzugs- 
weise mit ca. 20—30% der Gesamtanlage an Mais, Su- 
Bungsmittel und 01, wobei hochsiedende pflanzliche Ole 

10 bevorzugt sind. 

Wenn der Puffmais in das Ol gegeben wird, das eine 
Temperatur von 260° C hat, erfolgt das Puffen innerhalb 
von 2,5 bis 3 min, 
Beim erfindungsgemaBen Verfahren wird zur Erzie- 

15 lung besonders wohlschmeckender Produkte das Su- 
Bungsmittel nicht sofort mit dem Mais, sondern spater 
den Puffkessel zu geben, so daB das SuBungsmittel nur 
50—75%, insbesondere ca. 60% bis 2/3 der gesamten 
Puffzeit im Puffkessel vorliegt. Beispielsweise erfolgt 

20 die Zugabe ca. 1 min. spater. 

Obliche Zuckeraustauschstoffe, wie Mannit, Xylit, 
Sorbit und Lactit, aber auch das aus der DE-OS 
40 01 069 bekannte Isomalt, aber auch Fructose, das we- 
gen des raschen, insulinunabhangigen Abbaus in der 

25 Leber viel zur Zuckerung von Diabetikernahrung ver- 
wendet wird, werden in Mengen verwendet, wie sie fur 
den gewunschten SUBungsgrad erforderlich sind, was 
leicht durch wenige Vorversuche zu ermitteln ist Be- 
vorzugt sind Mengen, bezogen auf die Gesamtmenge an 

30 Mais, Ol und SuBungsmittel, von 15—25 Gew.-% bei 
Olmengen von 20—25 Gew.-%. Je suBer der verwende- 
te Zuckeraustauschstoff ist, desto weniger muB man na- 
turlich einsetzen, um einen gewunschten SUBungsgrad 
zu erzielen. 

35 Bei SUBstoff kann naturlich bedeutend weniger ver- 
wendet werden, da er ca. lOOmal sUBer ist als normaler 
Zucker. Hier ist ein Einsatz von 0,1 — 1%, bezogen auf 
Trockensubstanz, zweckmaBig, je nachdem, welchen 
SUBstoff man verwendet. Bei Einsatz der kauflichen flUs- 

40 sigen Formen von SUBstoff, z. B. jenem, das 15 g Cycla- 
mat und 1,5 g SUBstoff Saccharin in 125 ml Gesamtmen- 
ge enthalt, also eine Konzentration von 13,2% an SUB- 
stoff in Wasser, wird demgemaB mehr verwendet, also 
ca. 1 — 10%, je nach Konzentration und SUBkraft des 

45 SUBstoffes. 

Selbstverstandlich konnen auch Mischungen der ge- 
nannten Zuckeraustauschstoffe mit SUBstoff verwendet 
werden, wobei eben der gewunschten SUBungsgrad ein- 
gestellt wird. 

50 Falls eine zusatzliche oder andere Geschmacksge- 
bung erwunscht ist, wie Fruchtgeschmack oder Paprika- 
geschmack, kann anstelle von oder zusatzlich zum Su- 
Bungsmittel, insbesondere SUBstoff, dessen Menge dann, 
wenn Uberhaupt noch vorhanden, je nach gewUnschtem 

55 Geschmack reduziert wird, ein kaufliches Aromatisie- 
rungsmittel eingesetzt werden, wie Erdbeer-, Brom- 
beer-, Paprika-, aber insbesondere Cola- oder Himbeer- 
geschmack, wobei diese kauflichen Geschmackstoffe in 
etwa den gleichen Mengen eingesetzt werden wie SUB- 

60 stoff. Diese Aromatisierungsmittel sind als Pulver oder 
als Losung erhaltlich. Sowohl fUr flussigen SUBstoff als 
auch fur flUssiges Aromatisierungsmittel kbnnen die 
Angaben in Gew.-% gemacht werden, weil angenom- 
men wird, daB dies in etwa gleich VoL-% ist, weil das 

65 spezifische Gewicht dieser flussigen SuBstoffe und der 
Aromastoffe sehr nahe an 1 Hegt 

Aus GrUnden der einfachen Verarbeitung und aus 
PreisgrUnden werden Fructose und SuBstoffe bevor- 
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zugt. 

Der ebenfalls als Zuckeraustauschstoff zugelassene 
Maltitsirup ist hier nicht geeignet da er fiir Diabetiker 
nicht geeignet ist 

Das Puffen wird bei geschlossenem Deckel der Ma- 5 
schine durchgefuhrt Dies ist besonders wichtig bei der 
Verwendung von fliissigem SuBstoff, der ja eine Losung 
in Wasser ist, urn das Verspritzen beim Verdampfen des 
Wassers zu verhindern. 


Beispiel 1 


10 


In einer iibiichen Puffmaschine mit einem Fassungs- 
vermogen von etwa 1 kg, das ist ca. 10 1 (da gepuffter 
Mais ja ein sehr groBes Volumen hat), werden ca. 185 g 15 
Pflanzenol auf ca. 260° C erhitzt Beim Normalbetrieb 
gibt man dann den Zucker und den Mais hinzu, wobei 
man ca, 320 g normalen Zucker und 510 g rohen Puff- 
mais einsetzt und es wird bei verschlossener Maschine 
gepufft. 20 

Fur das erfindungsgemaBe Verfahren gibt man bei 
Verwendung von Fructose oder anderem Zuckeraus- 
tauschstoff (auBer SuBstoff) zuerst nach Erreichen der 
Temperatur von 260° C 510 g rohen Puffmais in die Ma- 
schine und schlieBt die Maschine. Nach 1 min werden ca. 25 
180 g Fructose (oder anderer zugelassener Zuckeraus- 
tauschstoff) zugefttgt und die Maschine wieder ge- 
schlossen. Ein Riihrwerk mischt die Zutaten, und nach 
insgesamt ca. 2,5 min, also ca. 1,5 min nach Zugabe des 
SuBungsmittels, zerpiatzt der Mais und durch das Ruhr- 30 
werk wird der zerplatzte Mais vollstandig mit dem Zuk- 
keraustauschstoff umhUllt Das Ruhrwerk wird abge- 
stellt und der Puffmais aus dem Behalter geschtittet Der 
nachste Durchgang kannn beginnen. 

35 

Beispiel 2 

In diesem Beispiel wurden in der gleichen Maschine 
185 g Pflanzenol auf 260° C erhitzt Dann wurden 510 g 
roher Puffmais eingefullt und die Maschine geschlossen 40 
und 1 min spater werden 20 g eines Gemisches von 15 g 
Cyclamat und 1,5 g Saccharin in Wasser (Gesamtmenge: 
125 mi) hinzugeschtittet und die Maschine wieder sofort 
geschlossen. Nach insgesamt ca. 2,5 min, also ca. 1,5 min 
nach Zugabe des SiiBstoffes, erfolgte das Puffen, also 45 
Zerplatzen der Maiskorner, und das RUhrwerk hatte in 
dieser Zeit den SuBstoff vollstandig im flOssigen Ol ver- 
teilt, so daB es auf der OerflSche der geplatzten Mais- 
korner absorbiert wurde. Nachdem aller Mais gepufft 
war, wird das Ruhrwerk abgestellt und das Puffmais aus 50 
dem Behalter geschtittet 

Beispiel 3 

Diesmal wurde 185 g Kokosfett auf ca. 260° C erhitzt 55 
Dann wurden 510 g roher Puffmais zugegeben, und die 
Maschine wird verschlossen, und 1 min spater wurden 
schneli ca. 15 g eines Gemisches von 15 g Cyclamat und 
1,5 g Saccharin in Wasser (Gesamtmenge: 125 ml) und 
ca. 2 g kaufliches Himbeeraroma zugefugt und die Ma- 60 
schine geschlossen. 

Nach insgesamt 2,5 min, also 1,5 min nach Zugabe des 
Sufistoffes und des Aromatisierungsmittels, erfolgte das 
Puffen der Maiskflrner. Nachdem alle Maiskdrner ge- 
pufft waren, wurde das Ruhrwerk abgestellt und die 65 
Maschine entleert. 

In alien drei Fallen ergaben sich auBerordentlich 
wohlschmeckende Produkte. 


Als 01 bzw. Fett kann jedes hochsiedende Pflanzenol 
verwendet werden, jedoch wird ubliches kaufliches 
Pflanzenol fiir Kochzwecke bevorzugt, da es praktisch 
geschmacklos ist Dies ist insbesondere gtinstig bei der 
Verwendung von Aromatisierungsmitteln zusatzlich 
zum StiBungsmittel, da dann der Geschmack des Aro- 
matisierungsmittels nicht vom Olgeschmack uberdeckt 
oder beeintrachtigt wird. 

Selbstverstandlich kann man z. B. auch Kokosfett 
oder ein anderes Pflanzenfett verwenden, wenn es kei- 
nen nachteiligen Eigengeschmack aufweist 

PatentansprQche 

1. Verfahren zur Herstellung von modifiziertem, fiir 
Diabetiker geeignetem Puffmais mit einer Zucker- 
austausch- bzw. SuBstoffschicht durch Puffen von 
rohem Mais unter Einwirkung von Warme und in 
Gegenwart des Oberzugsmittels, dadurch gekenn- 
zeichjiet, daB man in einem Puffkessel Fett oder Ol 
auf eine Temperatur von tiber 250°C erhitzt, Mais 
und erst danach Zuckeraustauschstoff bzw. SilB- 
stoff zugibt wobei Zuckeraustauschstoff bzw. SiiB- 
stoff nur 50 bis 75% der gesamten Puffzeit im Puff- 
kessel vorliegen. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man bei ca. 260° C pufft 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB man als Zuckeraustauschstoff 
Mannit, Xylit, Sorbit, Lactit, Isomalt oder Fructose 
oder einen bekannten StiBstoff verwendet. 

4. Verfahren nach irgendeinem der Anspriiche 1 bis 
3, dadurch gekennzeichnet daB man den Zucker- 
austauschstoff, insbesondere Mannit, Xylit, Sorbit, 
Isomalt oder Fructose in einer Menge von 15 bis 25 
Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmenge an Mais, 
SuBstoffmittel und Fett bzw. Ol einsetzt 

5. Verfahren nach irgendeinem der Anspriiche 1 bis 
3, dadurch gekennzeichnet, daB man bei Verwen- 
dung von SuBstoff 0,1 bis 1 Gew.-% Trockensub- 
stanz bzw. 1 bis 10 Gew.-% der kauflichen fliissigen 
Formen, bezogen auf die Gesamtmenge an Mais, 
SQBungsmittel und Fett bzw. Ol einsetzt 

6. Verfahren nach irgendeinem der vorhergehen- 
den Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB man 
15 bis 30 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmenge 
an Mais, SuBungsmittel und Fett bzw. Ol, an Fett 
bzw. Ol einsetzt 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man bei Verwendung von Zuckeraus- 
tauschstoff 20 bis 25 Gew.-% Fett bzw. Ol, bei Ver- 
wendung von SuBstoff 25 bis 30 Gew.-% Fett bzw. 
Ol einsetzt 

8. Verfahren nach irgendeinem der vorgehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB man statt 
SUBstoff oder zusatzlich zu SuBstoff, dessen Menge 
gegebenenfalls nach Wunsch verringert wird, ca. 1 
bis 10, insbesondere 1 bis 3 Gew.-% eines im Han- 
del erhaltlichen Aromatisierungsstoffes einsetzt 

9. Verfahren nach irgendeinem der vorhergehen- 
den Anspriiche, dadurch gekennzeichnet daB ne- 
ben SilBungsmittel auch Aromatisierungsstoffe 
vorliegen, die nur 50 bis 75% der gesamten Puffzeit 
im Puffkessel zugegen sind. 

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das StiBungsmittel und die Aromati- 
sierungsstoffe ca. 60% bis 2/3 der gesamten Puff- 
zeit im Puffkessel vorliegen. 
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11. Verfahren nach irgendeinem der vorhergehen- 
den Ansprilche, dadurch gekennzeichnet, daB man 
bei ca. 260° C arbeitet und erne Gesamtzeit von 2V2 
bis 3 min bis zum Puffen der Maiskorner einstellt, 
wobei man das SuBungsmittel und gegebenenfalls 
Aromatisierungsstoffe 1 min spacer als den Mais in 
den Puffkessel gibt 
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BASIC-ABSTRACT: 


Prepn. of modified popcorn with a layer of sugar substitute or 
sweetener, by 

expanding raw corn by heat in presence of a coating material, fat or 
oil is 

heated to above 250 deg.C in a kettle, followed by addn. of corn and 
then of 

sugar substitute or sweetener, with the sugar substitute or 
sweetener in the 

kettle for only 50 - 70 % of the whole expansion time. 

Expansion is at 260 deg.C. The sugar substitute is mannitol, xylitol, 
sorbitol, lactitol, isomaltol, fructose or other known sweetener, 
used in amt. 

of 15 - 25 wt. %, w.r.t. corn plus sweetener plus fat or oil; and amt. 
of 

sweetener is 0.1 - 1 wt. % of dry substance or 1 - 10 % of commercial 
liq., 

w.r.t. corn plus sweetener plus fat or oil. The amt. of fat or oil is 
15-30 

%, w.r.t. corn plus sweetener plus fat or oil, esp. 20 - 25 % with 
sugar 

substitute, or 25 - 30 % with sweetener. Instead of or additional to 
sweetener, with the amt. opt. reduced, 1 - 10 % (1 - 3 %) of 
commercial 

flavouring may be added. The flavouring is in the kettle for only 50 

- 75 % of 

the expansion time, esp., the sweetener and flavouring are in the 
kettle for 60 

% - 2/3 of the expansion time. At 260 deg.C, and a total time of 2.5 

- 3 

mins., the sweetener and opt. flavouring are added 1 min. later 
than the corn. 


ADVANTAGE - The popcorn is suitable for diabetics, and has a good 
flavour. 
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